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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
32015475 | O Ribeiro Ribadavia 2019/2020
Ciclo formativo
Cizellyp Cédigo do
da familia Familia profesional " go do Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CSINAO1 Vitivinicultura Ciclos Réxime de
formativos de | proba libre
grao superior

Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)

Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . . .

MP/UF semanais anuais anuais

MP0078 Vinificaciéns 2019/2020 0 187 0

(*) No caso de que o médulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duracion

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | MARTA GARCIA CRUZ,ROCIO LOMBAO VARELA (Subst.)

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Planifica e organiza a vendima, para o que analiza o estado de madureza da materia prima e as operaciéns asociadas a cada tipo de vendima.

RA2 - Organiza os equipamentos e as instalaciéns de vinificacion en relacion coa sua funcién nos procesos.

RA3 - Controla as operacions prefermentativas tendo en conta a relaciéon entre as técnicas e os tratamentos, e as caracteristicas do produto que se vaia
elaborar.

RA4 - Conduce a fermentacién alcohdlica e a maceracion, e recofiece os seus fundamentos e os mecanismos de control.

RAS5 - Supervisa a descubaxe e a prensaxe en relacion coas caracteristicas do produto que se desexe obter.

RAG6 - Conduce a fermentacion malolactica en relacién coa calidade do vifio obtido.

RA7 - Organiza a limpeza e a desinfeccion dos equipamentos e das instalacions, e xustifica a selecciéon dos produtos e das técnicas.

2.1.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos resultados de aprendizaxe por
parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Identificouse o estado sanitario e de madureza da materia prima utilizando diferentes métodos de control.

CA1.2 Fixose unha estimacion da colleita global e/ou por parcela.

CA1.3 Estableceuse a data de vendima para cada parcela da explotacion.

CA1.4 Analizaronse as vantaxes e os inconvenientes da vendima manual e da mecanica.

CA1.5 Organizouse e controlouse o grupo de traballo con instruciéns precisas para recoller e transportar a uva, estimando as cantidades maximas de uva
que se poden procesar en funciéon do equipamento, do material e do persoal dispofiible.

CA1.6 Decidiuse a vendima de diferentes parcelas para realizar pé de cuba.

CA1.7 Determinouse a achega de substancias enoloxicas en funcién do estado sanitario da uva, do tipo de transporte e do proceso de elaboracion elixido.

CA1.8 Preparouse a maquinaria, o persoal e os medios auxiliares.

CA1.9 Identificaronse as medidas de actuacion en funcidn das continxencias (meteoroloxicas, aglomeracions, avarias, etc.).

CA1.10 Analizouse a influencia da vendima mecanica nas caracteristicas da uva.

CA2.1 Analizaronse os procesos de vinificacion.

CA2.2 Relacionaronse os equipamentos coas fases dos procesos de vinificacion.

CAZ2.3 Identificouse o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

CA2.4 Comprobouse e realizouse o mantemento e a limpeza dos equipamentos e das instalacions.

CA2.5 Analizouse a capacidade de procesamento e elaboracién dos equipamentos e das instalacions.

CA2.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracién en funcién dos requisitos dos procesos de vinificacion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.7 Identificaronse para cada vinificacion as condicions de execucién, os parametros que cumpra controlar e as medidas correctoras, en caso de
desviacions.

CA2.8 Calcularonse as necesidades de servizos auxiliares.

CA2.9 Recoriecéronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos, na manipulacion dos produtos enoléxicos e na realizacion das operacions
de vinificacion.

CA2.10 Estableceuse o aprovisionamento de produtos enoldxicos necesarios para a vinificacion.

CA3.1 Comprobouse o funcionamento dos medios de control: bascula, tomador de mostras, refractdometros, densimetros, analizadores automaticos, etc.

CA3.2 Seleccionouse a materia prima en funcion das especificacions requiridas polo produto que se vaia elaborar.

CA3.3 Verificouse o fluxo de materia prima e corrixironse as incidencias.

CA3.4 Controlaronse as operacions de separaciéon da uva do cangallo e de esmagamento de macerado, de criomacerado e de crioseleccion en funcion do
estado da materia prima e do tipo de vifio que se vaia elaborar.

CA3.5 Seleccionaronse os equipamentos de bombeamento e transporte en funcién das instalacions da adega, das caracteristicas da materia prima e do
produto que se obtefa.

CAZ3.6 Controlouse que a sulfitaxe se realice no momento adecuado e na dose axeitada.

CA3.7 Valoraronse as necesidades de sulfitaxe, ou equivalentes, en funcién do tipo de procesamento e os riscos derivados de posibles desviacions.

CA3.8 Identificaronse as caracteristicas do mosto ou da pasta encubados e realizaronse as correccions e as achegas necesarias.

CA3.9 Contrastouse que se corresponden coas especificacions previstas as caracteristicas dos mostos logo de realizarselles a decantacioén das materias
sélidas en suspension.

CA3.10 Describironse as condicions de tempo e temperatura en que se desenvolve a decantacidon das materias sélidas en suspension estatica en frio.

CA3.11 Asegurouse a trazabilidade do proceso e formalizaronse os rexistros.

CA4.1 Analizouse a funcién dos microorganismos na fermentacion alcohélica.

CA4.2 Engadironse os Iévedos seleccionados ou pé de cuba, nas condicions requiridas.

CA4.3 Identificaronse os controis que se realizan durante a fermentacion alcohdlica: temperatura, densidade, acidez volatil e cata.

CA4 .4 Identificaronse as operacions necesarias para controlar a fermentacion alcoholica: remontaxe, refrixeracion, etc.

CA4.5 Describironse as condiciéns de tempo e temperatura en que se desenvolve a maceracion prefermentativa, as remontaxes e os abaneamentos.

CA4.6 Determinaronse os controis que se realizan para conducir a maceracion (cor, indice de polifenois totais, cata, etc.).

CA4.7 Valorouse a achega de produtos ou materias enoldxicos para mellorar o desenvolvemento da fermentaciéon e da maceracion.

CA4.8 Identificaronse as posibles desviacions do normal desenvolvemento da fermentacion alcohdlica e os riscos que implican para a calidade do vifio, asi
como as posibles actuacions.

CA4.9 Recoriecéronse as técnicas que favorecen a maceracion e a sua influencia na calidade do vifio.

CA4.10 Valorouse a influencia da biotecnoloxia na obtencién de vifios.

CAb5.1 Valorouse a duracion do proceso de decantacion das materias sélidas en suspension estatica en frio en funcién do tipo de vifio que se desexe
obter, do estado da materia prima e das condiciéns técnicas da adega.

CAb5.2 Valorouse a duracion da encubaxe en funcion do tipo de vifio que se desexe obter, asi como do estado da materia prima e das condicions técnicas
da adega.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAAB.3 Identificouse a localizacion do vifio descubado ou decantado, as necesidades de man de obra e as posibilidades da prensa para decidir o momento
da descubaxe.

CA5.4 Analizaronse os riscos e as medidas de seguridade que cumpra adoptar ante a presenza de didxido de carbono.

CAB5.5 Valorouse a necesidade da sulfitaxe segundo o tipo de mosto, asi como os riscos derivados de posibles desviacions.

CADb.6 Identificaronse os controis analiticos e organolépticos que haxa que realizar para caracterizar o vifio fermentado.

CA5.7 Valorouse a posibilidade da microosixenacién como unha técnica de mellora da calidade dos vifios.

CAb5.8 Seleccionouse o tipo de prensa e a presion de traballo en funcién das caracteristicas do vifio que se queira obter.

CAB6.1 Determinouse a idoneidade da fermentacion malolactica e as stias consecuencias sobre a calidade do vifo.

CAB6.2 Valorouse a incorporacion doutras variables tecnoloxicas (microosixenacion, fermentacion malolactica en barrica, crianza sobre lias, etc.) e a sua
influencia sobre as caracteristicas dos vifios e os custos de producion.

CAB6.3 Analizaronse os factores que inflien na fermentacion malolactica, e aplicaronse as correccidns necesarias no vifio para fermentar.

CAG6.4 Identificaronse as vantaxes e os inconvenientes do uso de bacterias lacticas comerciais na fermentacion malolactica.

CAG.5 Identificaronse os controis analiticos e organolépticos para o seguimento e o control final da fermentaciéon malolactica.

CAB6.6 Avaliaronse os riscos dunha fermentacion malolactica sen control.

CA7.1 Recofiecéronse os fundamentos da limpeza e a desinfeccion dos equipamentos e das instalacions.

CAZ7.2 Identificouse o nivel de hixiene necesario en cada etapa do proceso.

CA7.3 Avaliaronse os riscos asociados a unha hixiene deficiente.

CAY7 4 Identificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion.

CA7.5 Establecéronse os procesos de limpeza e desinfeccion.

CA7.6 Recoriecéronse as técnicas de aplicacion dos produtos de limpeza e desinfeccion.

CA7.7 Estableceuse un plan de limpeza e desinfeccion.

CA7.8 Identificaronse as medidas de control de limpeza e desinfeccion.

CA7.9 Establecéronse as medidas de seguridade nas operacions de limpeza e desinfeccion.

CA7.10 Valorouse a aplicacion da tecnoloxia CIP de limpeza en circuito pechado ( clean in place ) na industria vitivinicola.

2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Planifica e organiza a vendima, para o que analiza o estado de madureza da materia prima e as operacions asociadas a cada tipo de vendima.

RA2 - Organiza os equipamentos e as instalaciéns de vinificacion en relaciéon coa sua funcién nos procesos.
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAZ3 - Controla as operacions prefermentativas tendo en conta a relacion entre as técnicas e os tratamentos, e as caracteristicas do produto que se vaia
elaborar.

RA4 - Conduce a fermentacion alcohdlica e a maceracion, e recofiece os seus fundamentos e os mecanismos de control.

RAS5 - Supervisa a descubaxe e a prensaxe en relacion coas caracteristicas do produto que se desexe obter.

RAG6 - Conduce a fermentacion malolactica en relacién coa calidade do vifio obtido.

RA7 - Organiza a limpeza e a desinfeccion dos equipamentos e das instalacions, e xustifica a seleccién dos produtos e das técnicas.

2.2.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por
parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Identificouse o estado sanitario e de madureza da materia prima utilizando diferentes métodos de control.

CA1.2 Fixose unha estimacién da colleita global e/ou por parcela.

CA1.6 Decidiuse a vendima de diferentes parcelas para realizar pé de cuba.

CA1.7 Determinouse a achega de substancias enoloxicas en funcién do estado sanitario da uva, do tipo de transporte e do proceso de elaboracién elixido.

CA1.8 Preparouse a maquinaria, o persoal e os medios auxiliares.

CA2.2 Relacionaronse os equipamentos coas fases dos procesos de vinificacion.

CAZ2.3 Identificouse o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

CA2.4 Comprobouse e realizouse o mantemento e a limpeza dos equipamentos e das instalacions.

CA2.5 Analizouse a capacidade de procesamento e elaboracién dos equipamentos e das instalacions.

CA2.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracién en funcién dos requisitos dos procesos de vinificacion.

CAZ2.8 Calcularonse as necesidades de servizos auxiliares.

CA3.1 Comprobouse o funcionamento dos medios de control: bascula, tomador de mostras, refractometros, densimetros, analizadores automaticos, etc.

CA3.2 Seleccionouse a materia prima en funcién das especificacions requiridas polo produto que se vaia elaborar.

CA3.4 Controlaronse as operacions de separacion da uva do cangallo e de esmagamento de macerado, de criomacerado e de crioseleccion en funcion do
estado da materia prima e do tipo de vifio que se vaia elaborar.

CA3.5 Seleccionaronse os equipamentos de bombeamento e transporte en funcién das instalacions da adega, das caracteristicas da materia prima e do
produto que se obtefa.

CA3.6 Controlouse que a sulfitaxe se realice no momento adecuado e na dose axeitada.

CA3.7 Valoraronse as necesidades de sulfitaxe, ou equivalentes, en funcién do tipo de procesamento e os riscos derivados de posibles desviacions.

CA3.8 Identificaronse as caracteristicas do mosto ou da pasta encubados e realizaronse as correccions e as achegas necesarias.

CA4.2 Engadironse os lévedos seleccionados ou pé de cuba, nas condicions requiridas.

CA4.3 Identificaronse os controis que se realizan durante a fermentacion alcohdlica: temperatura, densidade, acidez volatil e cata.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4 .4 Identificaronse as operacions necesarias para controlar a fermentacion alcoholica: remontaxe, refrixeracion, etc.

CA4.6 Determinaronse os controis que se realizan para conducir a maceracion (cor, indice de polifenois totais, cata, etc.).

CA4.7 Valorouse a achega de produtos ou materias enoléxicos para mellorar o desenvolvemento da fermentacién e da maceracion.

CAAb.3 Identificouse a localizacion do vifio descubado ou decantado, as necesidades de man de obra e as posibilidades da prensa para decidir o momento
da descubaxe.

CA5.5 Valorouse a necesidade da sulfitaxe segundo o tipo de mosto, asi como os riscos derivados de posibles desviacions.

CAD5.6 Identificaronse os controis analiticos e organolépticos que haxa que realizar para caracterizar o vifio fermentado.

CA5.8 Seleccionouse o tipo de prensa e a presion de traballo en funcién das caracteristicas do vifio que se queira obter.

CAG6.1 Determinouse a idoneidade da fermentacion malolactica e as suas consecuencias sobre a calidade do vifio.

CAB6.3 Analizaronse os factores que inflien na fermentacion malolactica, e aplicaronse as correcciéns necesarias no vifio para fermentar.

CAG.5 Identificaronse os controis analiticos e organolépticos para o seguimento e o control final da fermentacién malolactica.

CAY7 .4 Identificaronse os produtos de limpeza e desinfeccion.

CA7.5 Establecéronse os procesos de limpeza e desinfeccion.

CA7.6 Recoriecéronse as técnicas de aplicacion dos produtos de limpeza e desinfeccion.

CA7.7 Estableceuse un plan de limpeza e desinfeccion.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacion

Minimos exixible:
-, Identificouse o estado sanitario e de madureza da materia prima utilizando diferentes métodos de control.
Fixose unha estimacion da colleita global e/ou por parcela.

12

¢ Estableceuse a data de vendima para cada parcela da explotacién.

¢ Analizéronse as vantaxes e 0s inconvenientes da vendima manual e da mecanica.

¢ Organizouse e controlouse o grupo de traballo con instrucidns precisas para recoller e transportar a uva, estimando as cantidades
maximas de uva que se poden procesar en funcion do equipamento, do material e do persoal dispofiible.

¢ Decidiuse a vendima de diferentes parcelas para realizar pé de cuba.

¢ Determinouse a achega de substancias encldxicas en funcion do estado sanitario da uva, do tipo de transporte e do proceso de
elaboracioén elixido.

i Preparouse a maquinaria, o persoal e os medios auxiliares.

¢ Identificaronse as medidas de actuacion en funcion das continxencias (meteoroléxicas, aglomeracions, avarias, etc.).

¢ Analizouse a influencia da vendima mecanica nas caracteristicas da uva.

¢ Analizaronse os procesos de vinificacién
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Relacionaronse os equipamentos coas fases dos procesos de vinificacion.

12

¢ Identificouse o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

¢ Comprobouse e realizouse 0 mantemento e a limpeza dos equipamentos e das instalacions.

¢ Analizouse a capacidade de procesamento e elaboracién dos equipamentos e das instalacions.

¢ Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracién en funcion dos requisitos dos procesos de vinificacion.

¢ Identificaronse para cada vinificacion as condicidns de execucion, os parametros que cumpra controlar e as medidas correctoras, en caso
de desviaciéns

¢ Calcularonse as necesidades de servizos auxiliares.

¢ Recofiecéronse as medidas de seguridade no manexo dos equipamentos, na manipulacion dos produtos enoldxicos e na realizacion das
operacions de vinificacion.

¢ Estableceuse o aprovisionamento de produtos enoloxicos necesarios para a vinificacion.

¢ Comprobouse o funcionamento dos medios de control: bascula, tomador de mostras, refractometros, densimetros, analizadores
autométicos, etc.

¢ Seleccionouse a materia prima en funcién das especificacions requiridas polo produto que se vaia elaborar.

¢ Verificouse o fluxo de materia prima e corrixironse as incidencias.

i Controlaronse as operacions de separacién da uva do cangallo e de esmagamento de macerado, de criomacerado e de crioseleccion en
funcion do estado da materia prima e do tipo de vifio que se vaia elaborar.

i Seleccionaronse os equipamentos de bombeamento e transporte en funcién das instalaciéns da adega, das caracteristicas da materia
prima e do produto que se obtefia.

¢ Controlouse que a sulfitaxe se realice no momento adecuado e na dose axeitada

i Valoraronse as necesidades de sulfitaxe, ou equivalentes, en funcion do tipo de procesamento e os riscos derivados de posibles
desviacions.

i Identificaronse as caracteristicas do mosto ou da pasta encubados e realizaronse as correccidns e as achegas necesarias.

¢ Contrastouse que se corresponden coas especificacions previstas as caracteristicas dos mostos logo de realizarselles a decantacion das
materias solidas en suspension

¢ Describironse as condicidns de tempo e temperatura en que se desenvolve a decantacidn das materias sélidas en suspension estatica en
frio.

¢ Asegurouse a trazabilidade do proceso e formalizaronse os rexistros.

i Analizouse a funcioén dos microorganismos na fermentacion alcohdlica.

i Engadironse os Iévedos seleccionados ou pé de cuba, nas condicions requiridas.

¢ Identificaronse os controis que se realizan durante a fermentacidn alcohdlica; temperatura, densidade, acidez volatil e cata

¢ Identificaronse as operacions necesarias para controlar a fermentacion alcohoélica: remontaxe, refrixeracion, etc.

¢ Describironse as condicidns de tempo e temperatura en que se desenvolve a maceracidn prefermentativa, as remontaxes e o0s
abaneamentos.

¢ Determinaronse os controis que se realizan para conducir a maceracion (cor, indice de polifenois totais, cata, etc.).

¢ Valorouse a achega de produtos ou materias enoldxicos para mellorar o desenvolvemento da fermentacion e da maceracion.

¢ Identificaronse as posibles desviacions do normal desenvolvemento da fermentacion alcohdlica e os riscos que implican para a calidade
do vifio, asi como as posibles actuacions.

¢ Recofiecéronse as técnicas que favorecen a maceracion e a sua influencia na calidade do vifio.

¢ Valorouse a influencia da biotecnoloxia na obtencién de vifios.

¢ Valorouse a duracion do proceso de decantacion das materias sélidas en suspension estatica en frio en funcion do tipo de vifio que se
desexe obter, do estado da materia prima e das condiciéns técnicas da adega.

¢ Valorouse a duracién da encubaxe en funcién do tipo de vifio que se desexe obter, asi como do estado da materia prima e das condiciéns
técnicas da adega

¢ Identificouse a localizacién do vifio descubado ou decantado, as necesidades de man de obra e as posibilidades da prensa para decidir o
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momento da descubaxe.
Analizaronse os riscos e as medidas de seguridade que cumpra adoptar ante a presenza de dioxido de carbono.
Valorouse a necesidade da sulfitaxe segundo o tipo de mosto, asi como os riscos derivados de posibles desviacions.
Identificaronse os controis analiticos e organolépticos que haxa que realizar para caracterizar o vifio fermentado.
Valorouse a posibilidade da microosixenacion como unha técnica de mellora da calidade dos vifios.
Seleccionouse o tipo de prensa e a presion de traballo en funcién das caracteristicas do vifio que se queira obter.
Determinouse a idoneidade da fermentacién malolactica e as stias consecuencias sobre a calidade do vifio.
Valorouse a incorporacion doutras variables tecnoldxicas (microosixenacion, fermentacion malolactica en barrica, crianza sobre lias, efc.) e
sua influencia sobre as caracteristicas dos vifios e os custos de producién.
Analizaronse os factores que inflien na fermentacién malolactica, e aplicaronse as correccions necesarias no vifio para fermentar.
Identificaronse as vantaxes e os inconvenientes do uso de bacterias lacticas comerciais na fermentacion malolactica.
Identificaronse os controis analiticos e organolépticos para o seguimento e o control final da fermentacién malolactica.
Avalidronse os riscos dunha fermentacién malolactica sen control.
Recofiecéronse os fundamentos da limpeza e a desinfeccién dos equipamentos e das instalaciéns.
Identificouse o nivel de hixiene necesario en cada etapa do proceso.
Avalidronse os riscos asociados a unha hixiene deficiente.
Identificaronse os produtos de limpeza e desinfeccin.
. Establecéronse os procesos de limpeza e desinfeccion.
Recofiecéronse as técnicas de aplicacion dos produtos de limpeza e desinfeccion.
Estableceuse un plan de limpeza e desinfeccion.
Identificaronse as medidas de control de limpeza e desinfeccion.
Establecéronse as medidas de seguridade nas operacions de limpeza e desinfeccion.
Valorouse a aplicacién da tecnoloxia CIP de limpeza en circuito pechado (;clean in place;) na industria vitivinicola.

I S S S SR o SN o S S o

(S S S S S ST S I S R o S o S S S S o

Os criterios de cualificacion seran os seguintes:

PROBA TEORICA: (50%) incluira un cuestionario que pode incluir preguntas tipo test, preguntas curtas e de encher ocos, verdadeiro e falso, etc.
sobre toda a materia do mddulo, sendo necesario unha puntuacion minima dun 5 para poder superar esta parte. Sera valorada de 1 - 10 sen
decimais. Esta proba sera eliminatoria, si 0 alumno non acada a citada nota minima xa nonpodera realizar a proba practica.

PROBA PRACTICA (50%); consiste na realizacion dunha proba practica, relacionada coa materia do médulo, sendo necesario unha puntuacion
minima dun 5 para poder superar esta parte. Sera valorada de 1 - 10 sen decimais.

0 100% da nota final, calcularase tendo en conta os criterios anteriores.
As cualificaciéns obtidas seran publicadas no taboleiro de anuncios no centro:

-publicarase primeiro a nota da parte tedrica e despois a parte practica
-de non superar a parte tedrica ao ser eliminatoria xa non habera opcion a relaizacién da parte practica
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A proba consistira na realizacién dun cuestionario, de preguntas tipos test, preguntas curtas, de verdaeiro e falso, de encher ocos, etc.,
relacionadas co temario do médulo.

Instrumentos necesarios para a proba:
Boligrafo e calculadora

4.b) Segunda parte da proba

A proba consistira na realizacion dunha préctica, relacionada coa materia do médulo, e onde se exixird un resultado determinado, valorando o
procedemento de obtencion de dito resultado, destreza e cofiecementos. Esta proba podera constar da realizacién dun suposto practico,
resolucion de problemas ou tarefas a realizar na adega.

Instrumentos necesarios para a proba:
Boligrafo

Calculadora

Roupa de traballo




